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บทคัดย่อ 
 การบ่มผลผลิตของพืชประเภทหัว เป็นการปรับสภาพแวดลอ้มใหเ้หมาะสมกับการสมานแผล การปรับสภาพผิว และท าให้เกิดการ
เปลีย่นแปลงลกัษณะของผลผลติหลงัการเก็บเกี่ยว การทดลองนีจ้ึงมีวตัถปุระสงคเ์พือ่เปรียบเทียบวิธีการและระยะเวลาในการบ่มหัวมันเทศที่ มีต่อ
ลกัษณะคุณภาพหลังเก็บเกี่ยว โดยท าการทดลองสองการทดลองกับหัวมันเทศพนัธุ์ไทย (เนือ้สีสม้) และมันเทศหวานญ่ีปุ่ น (เนือ้สีเหลือง) วาง
แผนการทดลองแบบ Randomized complete block design (RCBD) ท า 5 ซ า้  6 สิ่งทดลองประกอบดว้ย การบ่มในหอ้ง ในโรงเรือนควบคุม

ความชืน้และอุณหภูมิ (85-90% RH, 292oซ)  และในบล็อคทราย เป็นเวลา 3 และ 4 วัน ท าการทดลองที่คณะเทคโนโลยีการเกษตรและ
อตุสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลสวุรรณภมูิ ศนูยห์ันตรา ระหว่างเดือน ตุลาคม ถึง ธันวาคม 2563 ผลการทดลองพบว่า การ
สญูเสยีน า้หนกัที่วดัทนัทีหลงัออกจากการบ่มของหวัมนัเทศเนือ้สสีม้ที่บ่มในโรงเรือนควบคมุความชืน้และอณุหภมูิเป็นเวลา 4 วนัมีนอ้ยที่สดุ แตกต่าง
ทางสถิติอย่างมีนยัส าคญัยิ่งกบัการการบ่มดว้ยวิธีอื่น แต่หลงัจากวางไวใ้นอุณหภูมิหอ้งเป็นเวลา 2 และ 4 สปัดาห ์หัวมันเทศที่บ่มดว้ยวิธีดังกล่าว
ขา้งตน้เป็นเวลา 3 วนั มีการสญูเสยีน า้หนกันอ้ยกว่าวิธีอื่น ในดา้นความหวานซึ่งวดัจากปริมาณของแข็งที่ละลายได ้(TSS) หวัมนัเทศที่บ่มในหอ้งหรือ
ในทรายมีความหวานมากกว่าหวัมนัเทศที่บ่มในโรงเรือนควบคมุความชืน้และอณุหภมูิ สว่นมนัเทศหวานญ่ีปุ่ นเนือ้สีเหลืองที่บ่มดว้ยวิธีต่าง ๆ มีการ
สญูเสยีน า้หนกัไม่แตกต่างกนัทางสถิติ เมื่อชั่งทนัทีที่ออกจากการบ่ม แต่หลงัจากวางไวท้ี่อณุหภมูิหอ้งเป็นเวลา 4 สปัดาห ์หวัมนัเทศที่บ่มในโรงเรือน
ควบคมุหรือในทราย เป็นเวลา 3 วันมีการสญูเสียน า้นอ้ยกว่าวิธีอื่น ในดา้นความหวาน เมื่อวัดทันทีที่ออกจากการบ่ม ทุกวิธีการมีความหวานไม่
แตกต่างกนัทางสถิติ แต่หลงัจากวางที่อณุหภมูิหอ้ง 2 สปัดาห ์หวัมนัเทศที่บ่มในหอ้ง ในโรงเรือนควบคุมหรือในทราย เป็นเวลา 3 วัน มีความหวาน
มากกว่าและแตกต่างทางสถิติอย่างมีนยัส าคญั กบัการบ่มเป็นเวลา 4 วนั   
ค าส าคัญ:  หวัมนัเทศ  การบ่ม  ลกัษณะผลผลติหลงัเก็บเกี่ยว 
 

Abstract 
Curing is a good practice for wound healing, skin conditioning, and also postharvest characteristic affecting tuber crop. 

This study aimed to compare curing condition and curing time on postharvest characteristics of two varieties of sweet potato tuber by 
two experiments partition. The first was orange-fleshed sweet potato (OFSP) and yellow-fleshed Japanese sweet potato (YFJSP) was 
the second one. The randomized complete block design with 6 treatments and 5 replications was used. The 6 different condition 

treatments were curing in room, in controlled system greenhouse (85-90% RH, 292OC), and in sand block for 3 or 4 days. These 
experiments were conducted at Faculty of Agricultural Technology and Agro-industry, Rajamangala University of Technology 
Suvarnabhumi, Huntra campus from October to December 2020. The results have shown that the least immediately measured after 
curing weight loss was found in the OFSP which was curing in a controlled system greenhouse for 4 days. It was significantly different 
from the others. After kept in room temperature for 2 and 4 weeks, the minimal   weight loss was derived from 3 days curing in 
controlled system greenhouse OFSP. The greater sweetness of tuber in terms of total soluble solids (TSS) derived from room or sand 
block curing conditions than in controlled system greenhouse. In YFJSP, all curing conditions caused no significant difference of 
immediately measuring weight loss. While, the sweet potato tuber that was cured in a controlled system greenhouse for 3 days had 
minimal weight loss after 4 weeks kept in room temperature. In terms of TSS, there were no significant differences from the 
immediately measured of all curing conditions tuber. But, after kept in room temperature for 2 weeks, the tuber in-room curing, sand 
block curing, or controlled greenhouse curing  for 3 days had greater of TSS than those of  4 days curing. 
Keywords:  sweet potato tuber, curing, postharvest characteristic 
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บทน า  
ปัจจบุนัความตอ้งการบรโิภคมนัเทศ (Ipomoea batatas L.) ของประเทศไทยมีเพิ่มขึน้อย่างต่อเน่ือง มีการ

น าเขา้มนัเทศมากขึน้ทกุปี โดยเฉพาะในช่วงปี 2555-2558 โดยมีมลูคา่เพิม่จาก 251.67 ลา้นบาท เป็น 396.35 ลา้น
บาท (กรมศลุกากร, 2559) มนัเทศเป็นพืชอาหารท่ีมีความส าคญัชนิดหนึ่ง ของโลกรองจาก ขา้วสาลี, ขา้ว,ขา้วโพด, 
มนัฝรั่ง, ขา้วบารเ์ลย,์ และ มนัส าปะหลงั ( FAO,  1992) เป็นพืช ท่ีมีคณุคา่ทางโภชนาการสงูโดยเฉพาะอย่างยิ่ง แป้ง 
น า้ตาล วติามนิ และแรธ่าตสุ  าคญัเหมาะส าหรบัใชใ้นการบรโิภคของมนษุยแ์ละสตัว์ จังหวดัพระนครศรีอยุธยามีพืน้ท่ี
เพาะปลกูมนัเทศเป็นอนัดบัท่ี 3 ของประเทศไทย (กรมส่งเสริมการเกษตร, 2560) ซึ่งอ  าเภอบางปะหันมีพืน้ท่ีในการ
ปลกูมนัเทศ จ านวน 1,473 ไร ่อยู่ท่ีต  าบลบา้นมา้และต าบลทบัน า้ (ส  านกังานเกษตรอ าเภอบางปะหนั, 2560) 

ผลิตผลหัวมันเทศจากแปลงปลูกจะไม่สามารถส่งถึงมือผูบ้ริโภคไดต้ามจ านวนท่ีผลิตขึน้ เพราะความ
เสียหายหลงัการเก็บเก่ียว เช่น หวัมีรอยช า้และบาดแผลบรเิวณผวิ จากการขดุและการลา้ง ซึ่งอาจเป็นช่องทางน าเชือ้
โรคเขา้ท าลายหวั นอกจากนีย้งัมีความเสียหายจากการสญูเสียน า้หนักท่ีเกิดจากการคายน า้ หรือการเปล่ียนสี ท าให้
อายกุารเก็บรกัษาและอายกุารวางจ าหน่ายสัน้  หวัมนัเทศท่ีผลติไดใ้นฤดกูาลจ านวนมาก และมีราคาถูกก็ไม่สามารถ
เก็บรกัษาไวเ้พ่ือจัดการดา้นการตลาดได ้Ray and Ravi (2005) ไดก้ล่าวว่าระหว่างการขนส่งจากแปลงมนัเทศสู่
ตลาดและจัดเก็บรกัษาภายใตส้ภาพอากาศเขตรอ้นท าใหห้ัวมนัเทศมีการเน่าเสียและเสียหายไดจ้าก การสูญเสีย
น า้หนกั การแตกหน่อ แมลงศตัรูพืชและโรคตา่งๆ เน่ืองจากมนัเทศท่ีเก็บเก่ียวมาใหม่ๆ จะมีผิวท่ีบอบบางและอาจจะ
มีรอยแผลจากการเก็บเก่ียว  

การบม่ (Curing) เป็นการเพิม่คณุภาพและประสทิธิภาพในการปรบัปรุงสภาพของหัวมนัเทศใหด้ีขึน้ในเรื่อง
ของการรักษาแผล ปรบัปรุงสีผิว กลิ่น ปริมาณเสน้ใย ความหวานและลดปริมาณแป้ง ในขณะเดียวกันกับการเพิ่ม
ปริมาณน า้ตาล เพ่ือท าให้จ  าหน่ายไดใ้นราคาสูงขึน้ หรือ เก็บรักษาเพ่ือรอจ าหน่ายในระยะเวลานานขึน้ มนัเทศ
ภายหลงัการบม่มีการปรบัสภาพผวิ โดยเฉพาะเม่ือมีรอยแผล ผลิตผลจะสรา้งเนือ้เย่ือจ าพวก Periderm เพ่ือปิดรอย
แผลท าใหเ้กิดการปรบัสภาพผวิภายนอก ซึ่งท าไดโ้ดยการผึ่งผลิตผลไวใ้นท่ีร่มช่วงระยะเวลาหนึ่งจนผิวภายนอกแหง้
จะเกิด skinned surface เพ่ือลดการสญูเสียน า้และป้องกันการเขา้ท าลายของเชือ้จุลินทรียร์ะหว่างการเก็บรกัษา 
(van Oirschot, 2006) 

เน่ืองจากยงัมีรายงานการศกึษาเร่ืองการบม่หวัมนัเทศนอ้ย งานวจิยันีจ้ึงไดศ้กึษาผลของการบ่มหัวมนัเทศท่ี
มีตอ่ลกัษณะคณุภาพหลงัการเก็บเก่ียวและอายกุารเก็บรกัษาทัง้ลกัษณะภายในและภายนอกของหัวมนัเทศท่ีท าการ
บม่ดว้ยวธีิการตา่งๆ โดยมีวตัถุประสงค ์1) เพ่ือศึกษาการเปล่ียนแปลงของหัวมนัเทศท่ีผ่านการบ่ม 2) เพ่ือศึกษาผล
ของการบม่ท่ีมีตอ่คณุภาพหวัมนัเทศ 
 

วธีิการศกึษา  
1.แผนการทดลอง 

แบง่การทดลองออกเป็น 2 การทดลองย่อย โดยใชห้ัวมนัเทศเนือ้สีสม้ (พนัธุแ์ครอท) และหัวมนัเทศหวาน
ญ่ีปุ่ น เนือ้สีเหลือง (พนัธุซ์ิลคส์วีท) วางแผนการทดลองแบบ Randomized complete block design (RCBD) ท า 5 

ซ า้  6 สิง่ทดลองประกอบดว้ย การ curingในหอ้ง ในโรงเรือนควบคมุความชืน้และอุณหภูมิ (85-90% RH, 292oซ) 
และในบลอ็คทราย เป็นเวลา 3 และ 4 วนั 
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2.วธีิการทดลอง 
 หวัมนัเทศทัง้หมดท่ีใชใ้นแตล่ะการทดลอง น ามาจากแปลงเกษตรกรแปลงเดียวกนั น าหัวมนัเทศมาคดัเลือก
คณุภาพ โดยเลือกขนาดหวัท่ีสม ่าเสมอกนั  และไมพ่บรอยโรคหรือแมลงท าลาย จากนัน้บรรจุในถุงตาข่าย และน าไป

ท าการบม่ในหอ้ง ในโรงเรือนควบคมุความชืน้และอณุหภมู ิ(85-90% RH, 292oซ) หรือในทราย โดยแต่ละสภาพจะ
ใชเ้วลา 3 และ 4 วนั 
 
3.การบันทกึข้อมูล 
  
 3.1. การสูญเสียน ้าหนัก 
 บนัทึกน า้หนักสดก่อนท าการทดลองของหัวมนัเทศ น า้หนักหลงัจากบ่มทันที และหลงัจากบ่มแลว้
น ามาวางไวท่ี้อณุหภมูหิอ้งเป็นเวลา 2 4 และ 6 สปัดาห ์โดยสามารถค านวนเปอรเ์ซ็นตก์ารสญูเสียน า้หนกัไดจ้ากสตูร 
 

 

 

และค านวณอัตราการสูญเสียน า้หนักจากสูตร  

 

 

 
3.2. ความหวาน 

  วดัปริมาณของแข็งท่ีละลายน า้ได ้(Total soluble soilds, TSS) ของมนัเทศ ดว้ยเครื่อง Hand 
Refractometer แบบดจิิตอล 

3.3 อายุการเก็บรักษา 
 บนัทึกอายุการเก็บรกัษา โดยนับตัง้แต่วนัท่ีเริ่มท าการทดลองจนถึงวนัท่ีหัวมนัเทศเส่ือมสภาพโดย

ก าหนดใหห้วัมนัเทศหมดอายกุารเก็บรกัษาเม่ือมีความเห่ียวย่นมากกวา่ 25 เปอรเ์ซ็นต ์ 
 
4.การวเิคราะหข้์อมูล 
 น าขอ้มลูการสญูเสียน า้หนัก และความหวานมาวิเคราะหข์อ้มลูดว้ย ANOVA ตามแผนการทดลอง และ
เปรียบเทียบค่าเฉล่ียดว้ย Tukeys’s Honest Significant Difference (HSD) Test ท่ีความเช่ือมัน 95% โดยใช้
โปรแกรม Statistical Tool for Agricultural Research (STAR) 
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ผลการศกึษาและอภิปรายผล  
1. การสูญเสียน ้าหนัก และเปอรเ์ซ็นตก์ารสูญเสียน ้าของหัวมันเทศ 

1.1 มันเทศเนื้อสีส้ม (แครอท) จากการศึกษาการบ่มหัวมนัเทศเนือ้สีสม้ในหอ้ง ในโรงเรือนควบคมุ
ความชืน้และอณุหภมู ิหรือในบลอ็คทราย เป็นเวลา 3 และ 4 วนั ตอ่การสญูเสียน า้หนักเม่ือน ามาวาง ท่ีอุณหภูมิหอ้ง
เป็น ระยะเวลา 0, 2, และ4 สปัดาห ์พบว่าค่าการสญูเสียน า้หนักของมนัเทศเนือ้สีสม้ท่ีบ่มในโรงเรือนควบคมุ เป็น
เวลา 4 วนั มีการสญูเสียน า้หนักนอ้ยท่ีสดุ รองลงมาเป็นการบ่มในบล็อคทราย เม่ือวดัทันทีท่ีน าออกมา(0 สปัดาห)์ 
ขณะท่ีการบม่ไวใ้นหอ้ง 4 วนั ท าใหห้วัมนัเทศมีการสญูเสียน า้หนกัมากท่ีสดุ  

เม่ือน าหัวมนัเทศมาวางไวใ้นอุณหภูมิหอ้งเป็นเวลา 2 สปัดาห์ พบว่า การบ่มในโรงเรือนควบคุม เป็น
เวลา 3 วนั หวัมนัเทศมีการสญูเสียน า้หนักนอ้ยท่ีสดุ (13.18 กรมัต่อหัว) แตกต่างทางสถิติกับการ curing ในหอ้ง 3 
หรือ 4 วนั หรือในทรายเป็นเวลา 4 วนั (24.95, 23.27, และ 25.25 กรมัตอ่หวั ตามล าดบั) (ภาพท่ี 1) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
เม่ือน าปรมิาณการสญูเสียน า้หนักมาค านวณเป็นเปอรเ์ซ็นตก์ารสญูเสียน า้ พบว่า การบ่มในหอ้งเป็นเวลา 4 วนั 

มีเปอรเ์ซ็นตก์ารสญูเสียน า้มากท่ีสดุ คือ 16.15 % แตกตา่งกบัสิง่ทดลองอ่ืนๆ อย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ ส่วนการบ่ม
ในโรงเรือนควบคมุ ในบล็อคทรายเป็นเวลา 3 หรือ 4 วนั และการบ่มในห้อง 3 วนั มีเปอรเ์ซ็นตก์ารสูญเสียน า้ไม่
แตกตา่งกนัทางสถิต ิแตห่ลงัจากการบม่แลว้น ามาไวใ้นอณุหภมูหิอ้ง  เป็นเวลา 4 สปัดาห ์พบว่า การบ่มในทุกสภาพ 
เป็นเวลา 4 วันท าใหห้ัวมนัเทศมีการสญูเสียน า้มากกว่า 3 วัน โดยการบ่มในหอ้ง 3 วนั มีการสญูเสียน า้นอ้ยท่ีสุด 
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Figure1. Weight loss of various condition curing of orange flesh sweet potato tuber after 
kept  in room temperature for 0, 2 and 4 weeks 
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รองลงมาเป็น การบม่ในโรงเรือนควบคมุและในบล็อคทราย ตามล าดบั ซึ่งเม่ือน ามาคิดเปอรเ์ซ็นตก์ารสญูเสียน า้ ก็
เป็นไปในท านองเดียวกนั (ภาพท่ี 2)  
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
1.2 มันเทศหวานญี่ปุ่นเนื้อสีเหลือง (ซิลคส์วที) หวัมนัเทศหวานญ่ีปุ่ นท่ีผา่นการบม่ดว้ยวิธีการและเวลา

ต่างกัน มีการสญูเสียน า้ และเปอรเ์ซ็นตก์ารสญูเสียน า้ไม่แตกต่างกันทางสถิติ เม่ือวดัทันทีหลงัจากน าออกมา แต่
หลงัจากวางไวใ้นอณุหภมูหิอ้งเป็นเวลา 2 สปัดาห ์การบม่ในหอ้งเป็นเวลา 4 วนัท าใหห้วัมนัเทศมีการสญูเสียน า้ และ
เปอรเ์ซ็นตก์ารสญูเสียน า้มากท่ีสดุ (28.4%) แตกต่างทางสถิติอย่างมีในส าคญักับสิ่งทดลองอ่ืน ซึ่งมีการสญูเสียน า้
นอ้ยกว่าและแต่ละสิ่งทดลองไม่แตกต่างกันทางสถิติ  หลังจากวางไวใ้นอุณหภูมิหอ้ง 4 สปัดาห์ พบว่า การบ่มใน
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Figure 2. Weight loss percentage of various condition curing of orange flesh sweet potato tuber   after kept  
in room temperature for 0, 2 and 4 weeks 
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โรงเรือนควบคมุ หรือในบล็อคทราย เป็นเวลา 3 วนั ท าใหห้ัวมนัเทศมีการสญูเสียน า้ และเปอรเ์ซ็นตก์ารสญูเสียน า้
นอ้ยกวา่การบม่เป็นเวลา 4 วนั (ภาพท่ี 3 และภาพท่ี 4) 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 4.  Weight loss of various condition curing of yellow flesh Japanese sweet potato tuber 
after kept  in room temperature for 0, 2 and 4 weeks 
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Figure3. Weight loss of various condition curing of yellow flesh Japanese sweet potato tuber 
after kept  in room temperature for 0, 2 and 4 weeks 
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2. อัตราการสูญเสียน ้าหนักของหัวมันเทศ 
2.1 มันเทศเนื้อสีส้ม (แครอท) การบ่มดว้ยวิธีการและเวลาแตกต่างกัน ท าให้ หัวมันเทศท่ีบ่มใน

บลอ็คทรายหรือในโรงเรือนควบคมุ เป็นเวลา 4 วนั มีอัตราการสญูเสียน า้ใน 2 สปัดาหแ์รกมากท่ีสดุ ( 15.4 % และ 
11.35% ตามล าดบั) โดยเปรียบเทียบกบัการสญูเสียน า้ท่ีวดัทันทีท่ีออกจากการบ่ม และเม่ือวางไวใ้นอุณหภูมิหอ้ง 4 
สปัดาห ์มีอตัราการสญูเสียน า้ลดลง ขณะท่ี การบม่ในหอ้ง 4 วนั หวัมนัเทศมีอตัราการสญูเสียน า้สงูท่ีสดุ หวัมนัเทศ ท่ี
วางไวใ้นอณุหภมูหิอ้ง 4 สปัดาหห์ลงัจากบม่ในหอ้ง หรือในโรงเรือนควบคมุเป็นเวลา 3 วนั มีอตัราการสญูเสียน า้นอ้ย
ท่ีสดุ (ภาพท่ี 5) 
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Figure 5.  Weight loss rate of various condition curing of orange flesh sweet potato tuber   after 
kept  in room temperature for 0, 2 and 4 weeks 
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2.2 มันเทศหวานญี่ปุ่นเนื้อสีเหลือง (ซิลคส์วีท) หลงัจากวางไวใ้นอุณหภูมิหอ้ง 2 สปัดาห ์หัวมนัเทศท่ี
ผา่นการบม่ในโรงเรือนควบคมุ เป็นเวลา 4 วนั มีอตัราการสญูเสียน า้นอ้ยท่ีสดุ และเม่ืออยู่ในอุณหภูมิหอ้ง 4 สปัดาห์
หัวมนัเทศท่ีผ่านการบ่มในโรงเรือนควบคุมความชืน้และอุณหภูมิ หรือในบล็อคทราย เป็นเวลา 3 วนั มีอัตราการ
สญูเสียน า้ลดลง ขณะท่ีการบม่ในหอ้ง เป็นเวลา 4 วนั มีอัตราการสญูเสียน า้นอ้ยท่ีสดุแต่ไม่แตกต่างทางสถิติกับการ
บม่ในบลอ็คทราย (ภาพท่ี 6 ) 

 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
3 ปริมาณของแขง็ทีล่ะลายน ้าได้ (ความหวาน) การทดสอบความหวานโดยวดัปริมาณของแข็งท่ีละลายน า้

ได ้(TSS) ของหัวมนัเทศพนัธุเ์นือ้สีสม้ทันทีท่ีออกจากการบ่มพบว่า การบ่มในหอ้ง หรือในบล็อคทราย เป็นเวลา 3 วัน 
หวัมนัเทศมีความหวาน มากกวา่ การบม่ในโรงเรือนควบคมุอย่างมีนยัส  าคญัทางสถิต ิแตไ่มแ่ตกตา่งจากความหวานก่อน 
บม่ เม่ือน าหวัมนัเทศมาวางไวใ้นอณุหภมูหิอ้ง 2 สปัดาห ์พบวา่ หวัมนัเทศท่ีผ่านการดว้ยวิธีการต่าง ๆ เป็นเวลา 3 วนั มี
ความหวานมากวา่ 4 วนัอย่างมีนยัส  าคญัทางสถิต ิแตไ่มแ่ตกตา่งจากความหวานก่อนบม่ (ตารางท่ี 1) 

ในหวัมนัเทศหวานญ่ีปุ่ น ความหวานของหัวมนัเทศท่ีผ่านการบ่มและวดัความหวานทันที พบว่ามีแนวโนม้หวาน
มากกวา่ ก่อนบม่แตไ่มแ่ตกตา่งกนัทางสถิต ิเม่ือน ามาวางในอุณหภูมิหอ้งเป็นเวลา 2 สปัดาห ์พบว่า การบ่มในบล็อคทราย 
3 วนั หวัมนัเทศมีความหวานมากท่ีสดุ แต่ไม่แตกต่างทางสถิติกับก่อนบ่ม หรือการบ่มในหอ้ง หรือ ในโรงเรือนควบคมุเป็น
เวลา 3 วนั วธีิการบม่ทกุวธีิเป็นเวลา 3 วนัท าใหห้วัมนัเทศมีความหวานมากกว่าการบ่ม 4 วนั (ตารางท่ี 2) 

ความหวานของหวัมนัเทศท่ีเพิม่ขึน้เกิดจากปรมิาณน า้ภายในหัวมนัเทศลดลง ร่วมกับการเปล่ียนแปลงแป้ง
เป็นน า้ตาล ในการศกึษานีจ้ะเกิดผลชดัเจนวา่เน่ืองจากปัจจยัใด ควรวดัปรมิาณแปง้และน า้ตาล ตลอดจน ปริมาณชีว
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Figure 6.  Weight loss rate of various condition curing of yellow flesh Japanese sweet potato 
tuber   after kept  in room temperature for 0, 2 and 4 weeks 
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มวลของหัวมันเทศเพ่ือพิจารณาร่วมกับความหวานท่ีเปล่ียนแปลงไป เน่ืองจากปริมาณน ้าตาลในหัวมันเทศมี
ความสมัพนัธใ์นเชิงลบกบัปรมิาณชีวมวล (Ree et al., 2008) ความหวานของหวัมนัเทศจะเพิ่มขึน้ทีละนอ้ยตามอายุ
การเก็บรกัษาในอณุหภมู ิ15 องศาเซลเซียส  และเพิม่มากขึน้เม่ือน าไปอบสกุจากการเกิดน า้ตาลมอลโตส ซึ่งไม่มีใน
หวัมนัดบิ (Huang et al., 2014) 

 จากการสงัเกตลกัษณะการเห่ียวของหัวมนัเทศทัง้สองพนัธุ ์พบว่ามีอายุการวางขาย 4 สปัดาห์ เน่ืองจาก
หลงัจาก 4 สปัดาหจ์ะมีความเสียหายมากกวา่ 25 เปอรเ์ซ็นต ์ซึ่งถือวา่หมดอายุ 
Table1. Total soluble solids (% brix) of orange flesh sweet potato tuber immediately measured after 

curing and 2 weeks kept in room temperature after curing. 

สิง่ทดลอง 
ความหวานวดัทนัที
หลงัจากcuring 

ความหวานวดัหลงัจาก
curing  2 สปัดาห ์

1 มนัสีสม้ curing ในหอ้งเป็นเวลา  3 วนั 9.53a 9.10a 

2 มนัสีสม้ curing ในหอ้งเป็นเวลา  4 วนั 9.12abc 7.75bc 

3 มนัสีสม้ curing ในโรงเรือนควบคมุความชืน้และอณุหภมูเิป็นเวลา 3 วนั 7.92bc 8.62ab 

4 มนัสีสม้ curing ในโรงเรือนควบคมุความชืน้และอณุหภมูเิป็นเวลา 4 วนั 7.62bc 7.08c 

5 มนัสีสม้ curing ในทรายเป็นเวลา 3 วนั 9.28ab 9.30a 

6 มนัสีสม้ curing ในทรายเป็นเวลา 4 วนั 8.78abc 7.70bc 

7. ก่อนท า curing 8.38abc 8.38ab 

cv. (%) 7.47 6.36 
F-test * * 
 

Table 2. Total soluble solids (% brix) of yellow flesh Japanese sweet potato tuber immediately measured     
               after curing and 2 weeks kept in room temperature after curing 

สิง่ทดลอง 
ความหวานวดัทนัที
หลงัจากcuring 

ความหวานวดัหลงัจาก
curing  2 สปัดาห ์

1 มนัเทศหวานญ่ีปุ่ นสีเหลือง curing ในหอ้งเป็นเวลา  3 วนั 9.93 7.53abc 

2 มนัเทศหวานญ่ีปุ่ นสีเหลือง curing ในหอ้งเป็นเวลา  4 วนั 9.03 7.00bc 

3 มนัเทศหวานญ่ีปุ่ นสีเหลือง curing ในโรงเรือนควบคมุความชืน้และ
อณุหภมู ิเป็นเวลา 3 วนั 

8.80 7.45abc 

4 มนัเทศหวานญ่ีปุ่ นสีเหลือง curing ในโรงเรือนควบคมุความชืน้และ
อณุหภมูเิป็นเวลา 4 วนั 

9.30 7.03bc 

5 มนัเทศหวานญ่ีปุ่ นสีเหลือง curing ในทรายเป็นเวลา 3 วนั 9.58 8.10a 

6 มนัเทศหวานญ่ีปุ่ นสีเหลือง curing ในทรายเป็นเวลา 4 วนั 8.33 6.60c 

7. ก่อนท า curing 7.93 7.92ab 

cv. (%) 9.61 5.38 
F-test ns * 
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สรุป  
 จากการศกึษาวธีิการและระยะเวลาในการบม่สรุปไดว้า่ วิธีท่ีเหมาะสมส าหรบัเนือ้มนัเทศสีสม้คือการบ่มใน
หอ้งหรือในบล็อคทรายเป็นเวลา 3 วนั เพราะท าใหก้ารสญูเสียน า้นอ้ยกว่า หลังจากเก็บรกัษาเป็นเวลา 4 สปัดาห ์
สว่นมนัเทศหวานญ่ีปุ่ นเนือ้สีเหลืองวธีิการบม่ท่ีดีท่ีเหมาะสมคือโรงเรือนควบคมุความชืน้และอณุหภมูหิรือบล็อคทราย
เป็นเวลา 3 วนั เพราะหวัมนัเทศจะมีการสญูเสียน า้นอ้ยกวา่และมีความหวานมากกวา่การบม่ดว้ยวธีิอ่ืน 
 

ค าขอบคุณ  
ผูว้ิจัยขอขอบคุณมหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลสวุรรณภูมิ ท่ีใหก้ารสนับสนุนทุนวิจัย และสิ่งอ  านวย

ความสะดวกดา้นสถานท่ีและเคร่ืองมือ อปุกรณใ์นการท าวจิยั 
 

เอกสารอ้างอิง  
กรมศลุกากร. 2559. สถิติการน าเขา้ส่งออก.[online],Available from:http://internet1.customs. 

go.th/ext/Statistic/StatisticIndex2550.jsp [3 September 2019] 
กรมส่งเสรมิการเกษตร. 2560. ระบบสารสนเทศการผลิตทางดา้นเกษตร Online กรมส่งเสรมิการเกษตร. 

[online],Available from :http://production.doae.go.th/ [3 September 2019] 
ส านักงานเกษตรอ าเภอบางประหนั. 2560. แผนการจดัการพืน้ที่การผลิตสินคา้เกษตร (มนัเทศ) ภายใตโ้ครงการบรหิาร 

จดัการเขตเกษตรเศรษฐกิจที่ส  าคญั (Zoning) อ  าเภอบางประหนั จงัหวดัพระนครศรอียธุยา. ส านักงานส่งเสรมิและพฒันาการ
เกษตรเขตที่ 1 จงัหวดัชยันาท  

Amoah, R.S., Teye,E., Abano, E.E., and Tetteh, J.P. 2011. The storage performent of sweet potatoes with different pre-
storage treatments in an evaporative cooling barn. Asian journal of agricultural research, 5(2): 137-145.  

Chaitali, C. 2017. A Review on Post-Harvest Profile of Sweet Potato . International Journal of Current Microbiology and 
Applied Sciences Volume 6 Number 5 pp. 1894-1903 

FAO. 1992. The World Sweet potato Economy. Food and Agriculture Organization of the United Nations. Rome. 35 p 
Huang, C.L., Liao, W.C., Chan, C.F., and Lai, Y.C. 2014. Storage performance of Taiwanese sweet potato cultivars. Journal 

of  Food Science and Technology. 51(12):4019–4025. DOI 10.1007/s13197-013-0960-8. 
Ray, R.C., and Ravi, V.2005. Postharvest spoilage of sweetpotato in tropics and control measures, critical reviews in Food 

science and nutrition. 45: 623-644, Available: DOI 10.1080/10408390500455516. 
Ree, D., van Oirschot, Q.E.A.,and Aked, J. 2008. The role of carbohydrates in wound-healing of sweetpotato roots at low 

humidity. Postharvest Biology and Technology. 50: 79–86. 
van Oirschot Q.E.A., Rees D., Aked J., Kihurani A., Lucas C., Maina D., Mcharo T., and Bohac J.2003.Curing and the 

physiology of wound healing. In: Rees D., van Oirschot Q.E.A., Kapinga R. (eds.) Sweet potato postharvest 
assessment: experiences from East Africa UK: Natural Resources Institute, Chatham. 

http://production.doae.go.th/

